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Elelmiszerhigiénés vizsgálataink során húsok, húskészítmények 
romlottságának megállapítása, illetve a húsfehérje bomlási folya­
matainak értékelése gyakran súlyos nehézségekbe ütközött. A ren­
delkezésre álló klasszikus húsromlottsági vizsgálatok alapján vég­
zett minősítés is igen gyakran kritika tárgyát képezhette, sőt 
esetenként nem minden alap nélkül támadási felületet is jelentett. 
A gyakorlat ugyanis lényegében csak az érzékszervi vizsgálatokra 
támaszkodik, amelyet a bakteriológiai vizsgálatok támasztanak 
alá. Ezek is azonban — nem beszélve a könnyen romló élelmiszernél 
túl bosszú két napos inkubációs időről — gyakran ellentmondásba 
kerülnek egymással. A klasszikus húsromlottsági vizsgálatok, az 
Éber-próba és metilenkék redukciós próba a kérdést nem viszik 
lényegesen előbbre (1).

Objektívebb húsromlottsági vizsgálati módszerek kidolgozására 
számos próbálkozás történt. Legáltalánosabban használt ezek közül 
az isonitril-reakciq. Előnye, de egyben hátránya is igen nagy érzé­
kenysége. A romlási fokozatok értékelése, tekintve hogy a primer 
aminokból keletkező isonitril szagáról лап szó, nagyon jabilis. 
A metilenkék redukciós módszert érzékenyebb festékek alkal- 
mazásával (TTC) lehet módosítani. A hús érése és bomlása során 
beálló pH változás észlelésén alapszik a W a lk ie w ic z -próba. T ira z-  
v y a n  a standard viszonyok között készített vizes kivonatnak a 
desztillált vízre vonatkoztatott szűrődési idejét használta fel a 
romlottság megállapítására (2). L y u b in  és L ebedeva  a hús által 
leadott és zárt iendszerben mért C 02 mennyiségéből vont le követ­
keztetést a hús állapotára vonatkozóan (3). P a ik in a  és P o d o ss in -  
n ik o va  szerint a Nessler-szám emelkedése jellemző a kezdődő 
romlásra (4).

Anélkül, hogy e helyen a módszerek részletes értékelésére, 
illetve a vonatkozó szakirodalom ismertetésére kitérnénk, általános­
ságban kell egy-két megjegyzést tennünk. A módszerek fő hiányos­
sága, hogy a sokoldalú, számos tényezőtől függő problémát egy- 
egy csoportjellemzővel, a romlási folyamatok egy-egy jellegzetes 
vagy tipikus jelenségével közvetve kívánják jellemezni. A hús 
fehérje-,szénhidrát- és zsírtartalma, ezeknek egymáshoz való aránya, 
enzym- és pufferrendszere, eredeti és szekunder baktériumflórája,
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a gyártás és tárolás körülményei mindmegannyi befolyásoló ténye­
zője a romlási folyamatoknak. Ezt tekintetbe véve nem is várható, 
hogy a romlási folyamatok adott helyzetét egy-egy állandóval, 
jellegreakcióval rögzíteni lehessen. Számos, esetleg egymásnak 
ellentmondó jelenség alapos értékelése hozhat csak eredményt.

Kísérleteink céljául olyan módszerek kidolgozását tűztük ki, 
amelyek lehetőleg közvetlenül jellemezzék a húsfehérje bomlási 
folyamatait és lehetőleg objektív képet adjanak azok lefutásáról.

Ilyen íhódszernek találtuk a hús vízoldható nitrogén-tartal­
mának meghatározását. A módszer alapelvét a gyakorlat fehérje- 
tartalm ú élelmiszerek vizsgálatánál kiterjedten alkalmazza. Fel- 
tételezésünk szerint az érés, majd később a romlás folyamán a 
hús nitrogéntartalmú anyagai között az egyensúly fokozatosan 
a kis molekula súlyú, poláris oldószerekben oldódó anyagok felé 
tolódik el.

A módszer alkalmazhatósága számos problémát vetett fel. 
Az első elvi kérdés az volt, hogy a fehérjék leépítésében az érés 
és romlás közti minőségváltozás kapcsolatba hozható-e az oldható 
nitrogén mennyiségének valamilyen relációjával ? A másik alapvető 
probléma az volt, hogy a modellkísérletben a kezdődő romlás 
intervallumára kapott jellegszám milyen körülményektől függ, 
különös tekintettel a hús származására és feldolgozására.

A kérdések eldöntésére számos modellkísérletet állítottunk be. 
A gyakorlatban az látszott célszerűnek, hogy ne az oldható nitrogén 
abszolút értékével dolgozzunk, hanem az összes nitrogén és víz­
oldható nitrogén arányát kifejező ún. „proteolitikus koefficienssel”. 
Ezzel egyrészt a romlási modellkísérlet tartam a ala tt beálló összes 
nitrogénváltozást akartuk kiküszöbölni (a vízveszteség következ­
tében az összes nitrogénérték a több napos kísérlet tartam a 
alatt növekedett), másrészt így remélhettük a különböző eredetű 
és fehérjetartalmú húsminták eredményeinek összehangolható- 
ságát is. A kísérlet folyamán nagy nehézségeket okozott a homogén 
megmintázás elérése. E célból a kísérlethez felhasznált húst le­
daráltuk. A darált húst 10—12 egyenlő részre osztva főzőpoharak­
ban kb. 5—10 C°-on tároltuk. Ezekből naponta egy-egy m intát 
homogenizáltunk és dolgoztunk fel. A feldolgozás során érzék­
szervi vizsgálat mellett minden alkalommal É ber-, isonitril- és 
W a lh ie w ic z-reakciót végeztünk. A későbbiekben a qualitativ kémiai 
reakciók és az érzékszervi vizsgálatok pozitívvá válása közti idő­
szakot tarto ttuk a kezdődő romlás intervallumának. A homogén 
húsmintákból két párhuzamos roncsolást készítettünk K je ld a h l  
szerint. A roncsolmányokat felhígítva, azok aliquot részéből

1 0 9



P a r n a s s — W a g n er  készülékben két-két desztillálást végeztünk. 
n/100 mérőoldatokat alkalmazva a párhuzamos vizsgálatok jó 
egyezést m utattak. Nagy gondot okozott a vizes kivonat készítésé­
nél a konstans körülmények biztosítása. Ezt a rázógépen való 
rázás idejének pontos betartásával és azonos minőségű szűrő­
papíron való spontán átszűrődés alkalmazásával próbáltuk elérni.
A szűrlet mennyiségét minden esetben a hozzáadott víz mennyi­
ségére vonatkoztattuk. A vizes kivonat turbiditásának változása 
és szűrődési sebessége általában igazolta a T ira zu y a n  által ki­
dolgozott módszerrel kapott eredményeket. Véleményünk szerint 
azonban ilyen vizsgálatok céljából a húsminta zsírtalanítása el­
engedhetetlenül szükséges. A zsírszövetek mennyisége és eloszlása, 
különösen sertéshúsoknál, erősen befolyásolja a proteolízis lefutását - 
is.

Modellkísérleteinket sovány marha- és sertéshússal, továbbá 
párisi készítményekkel végeztük. A kapott összefüggéseket az 
1., 2. és 3. ábrákban közöljük. A proteolitikus koefficiensnek az 
időtől, — tehát a bomlási folyamatok lefutásától — való függését 
ábrázoló diagramokban mindhárom esetben voltak közös jellemzők.
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